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I. INTRODUCTION 
Le sujet de la recherche est le suivant:" 1'Evolution du frais 
( lere, 4eme, 56me gamme) dans la filiere fruits et legumes II 
a 6t6 demand6 dans le cadre de 1'I.S.A.R.A.(Institut Sup6rieur 
d'Agriculture Rhdne-Alpes) par madame Blachier, ing6nieur 
ENSBANA et responsable du laboratoire et monsieur Henri 
d1Yvoire,responsable du D6partement Marketing-DSveloppement. 
La technique de conservation des fruits et des 16gumes comme 
d'autres denr6es alimentaires, apr6s 1'6tape des techniques 
traditionnelles: s6chage et salaison, technique du froid, en 
est au stade de la conservation puis frais. L'I.S.A.R.R. 
s'int6resse au domaine du frais dans 1'agro-alimentaire dans 
le cadre de ses activit6s de formation et de collaboration 
extSrieure. Ayant 6tudi6 dans ce domaine pendant plusieurs 
ann6es, il souhaite en suivre sans cesse l'6volution. II est 
int6ress6 par un travail de recherche bibliographique sur 
1'6volution du frais (16re, 4eme, 5eme gamme) dans la filiSre 
fruits et legumes et sur les principales questions posees par 
les evolutions depuis ces deux dernieres ann6es. En ce qui 
concerne le contenu du sujet et les champs d'investigation, il 
s'agit de s'int6resser & 1'ensemble de la filidre et ses op6ra-
teurs ( de la production agricole d la consommation, y compris 
la restauration collective et commerciale ), et traiter les as-
pects tant techniques qu'6conomiques. Les th6mes-cl6s qui de-
vraient se situer au coeur du sujet sont les suivants: 
-Exigences d'adaptation de la production agricole. 
-Traitements techniques ( hydro-cooling, irradiation ...) 
-Mat6riaux et techniques de conditionnement ( atmosphdre 
contr616e..). 
-Additifs, chaine du froid, logistique. 
-Maitrise sanitaire, contrdle, hygidne. 
-Organisation, distribution, 6volution demandes finales. 
-Axes de la recherche actuelle etc... 
Par ailleurs, on doit rechercher les bibliographies d 
l'6tranger, mais mettre 1'accent sur les bibliographies concer-
nant 1'approche de ces problemes en France. 
Le m6moire comprend 3 parties. Dans la ldre partie, nous trai-
tons de la m6thodologie de la recherche documentaire sur notre 
sujet. Nous choisissons et analysons quelques trds importantes 
bibliographies scientifiques et essayons d'6tudier comment 
choisir les outils bibliographiques et quels sont les acces d 
ces documents et & ces bases de donn&es. La deuxieme partie est 
consacr6e aux r6sultats de la recherche. Dans la troisi&ne 
partie, nous donnons la liste des bibliographies avec des clas-
sements diff6rents. Ce sont le classement alphabetique par 
sujet, la liste alphab6tique des documents source. 
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II. METHODOLOGIE DE LA RECHERCHE DOCUMENTAIRE 
En ce qui concerne la m^thodologie de la recherche documen-
taire, il s'agit essentiellement de deux probl&mes: le choix 
des outils bibliographigues et 1'accds aux documents et aux 
bases de donnSes. Avec le dSveloppement rapide des sciences et 
technigues du frais dans la fili&re fruits et l&gumes, les in-
formations correspondantes s'accroissent sans cesse. Elles sont 
dispers&es dans d'innombrables documents source et outils bi-
bliographigues. Ces documents source ou outils bibliographies 
peuvent se classer en divers types. II sont rdpandus dans le 
monde entier. Les acces aux documents sont bien sur tr6s diver-
sifi6s. Les outils bibliographiques sont un raccourci pour re-
chercher des informations source. Mais comment choisir les 
outils bibliographiques sur le principe de la nouveaut6, de la 
rapiditS, de la commodit6 et de l'6conomie, et quels sont les 
accds? voild la m6thodologie et la strat6gie de la recherche 
qui sont les pr6misses importants et le facteur d6cisif de 
1'efficacit6 d'une recherche. 
Les outils bibliographiques peuvent se classer en documents 
primaires et documents secondaires selon la diff6renciation par 
les sources, bibliographies multidisciplinaires et bibliogra-
phies sp6cialis6es selon la diff6renciation par le 
contenu.Comme notre sujet est trds vaste, nous choisissons les 
bibliographies et les bases de donn&es les plus importantes, 
les plus utilis6es. Parmi les documents secondaires, nous choi-
sissons les bibliographies generales scientifiques comme: le 
bulletin signal6tique du C.N.R.S.et les publications Pascal, et 
des bibliographies sp6cialis6es par larges disciplines 
comme:Chemical Abstracts et Biological Abstracts. Parmi les do-
cuments primaires, nous choisissons les brevets. Mais nous 6tu-
dions principalement les bibliographies et bases de donn&es 
Pascal. A travers 1'analyse un & un de ces documents , nous 
6tudions la m6thodologie et la strat6gie des choix des outils 
bibliographies et leurs accds. 
Les &l£ments d analyser pour chaque outil bibliographique sont 
les suivants: 
-Nature des documents. 
-Origine g6ographique. 
-couverture: exhaustive ou s61ective. 
-Domaine. 
-D61ai moyen de parution. 
-Date ouverte-close. 
-Date de publication. 
-Acc6s. 
-Notice: signal6tique, analytique,critique. 
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1. Documents secondaires 
(1). Bulletin signa!6tique du C.N.R.S. et publications du 
C.D.S.T. 
Le Bulletin signal&tique du C.N.R.S.a 6t6 publi6 de 1939S1984 
par le centre documentaire scientifique et technique (C.D.S 
T.)du Centre national de la recherche scientifique (C.N.R.S.). 
II a 6t6 remplac6 en 1984 par 4 publications bibliographiques 
du C.D.S.T.): Pascal Sigma; Pascal Th6ma, Pascal Folio, Pascal 
Explore. Pascal Sigma est une bibliographie multidisciplinaire, 
offrant une vue d'ensemble sur la documentation scientifique et 
technique. Elle est divis6e en 3 larges sections; comportant 
chacune 10 num&ros par an. 1'ensemble des autres 3 bibliogra-
phies recouvrent S peu pr6s les anciennes sections du Bulletin 
signal6tique. Pascal Th6ma est plus sp6cialis6 et a une ten-
dance plus exhaustive. Pascal Folio est tir6e d part du Pascal 
Sigma ou Pascal Th6ma Pascal Explore r6sulte du balayage de 
1'ensemble des bases PASCAL. Les documents indexes dans le 
Bulletin signal6tique sont entr6 depuis 1973 dans la base de 
donn6es PASCAL; Ces bibliographies sont les plus exhaustives, 
les plus pertinentes pour la recherche de notre sujet.il y a 
plusieurs raisons permettant de tirer une telle conclusion. 
-Tout d'abord, ils sont les plus importants outils bibliogra-
phiques scientifiques de la France. La base PASCAL est la 
premidre base mondiale multidisciplinaire couvrant tous les 
domaines.Ce sont des bibliographies analytiques.Pour le 
Bulletin signalStique; il y a environ 500 000 documents qui 
sont index6s par an . La base PASCAL S s'accroit d'environ 
130000 r6f6rences par an La base PASCAL comprend en 1985 plus 
de 6 000 000 r6f6rences. Elle est mise d jour mensuellement et 
s'accrolt de 400 000 r6f6rences par an. Ils contiennent divers 
types de documents. Comme le bulletin signal6tique, comprend en 
1983: 
-Articles de 9 000 p6riodiques. 
-3 500 rapports ( frangais essentiellement ). 
-2 000 congres.1 000 ouvrages. 
La base PASCAL M comprend: 
-4500 p&riodiques. 
-2500 comptes rendus de congres par an. 
-Rapports frangais. 
-Th^ses frangaises. 
Parmi les 4 500 p6riodiques, 4 000 provenant de l'6tranger. 
Cela repr6sente 85% des periodiques du monde. 
—Ils sont pertinents pour la recherche de notre sujet. Le 
bulletin signal6tique et Pascal S ont tous une section et un 
fascicule spScial qui sont consacr6s S 1'agro-alimentaire. 
C'est la section 210 pour le bulletin signal6tique et la sec-
tion T 210 pour Pascal S. En ce qui concerne Pascal M, il y a 3 
larges sections: SCIENCE 1, SCIENCE 2, SCIENCE 3. SCIENCE 2 
concerne la biologie fondamentale et appliquee dans laquelle, 
sous la section "002 SCIENCES BIOLOGICALES ET MEDICALES", il y 
a une sous-section "35" consacr6e sp6cialement S 1'agro-
alimentaire. Dans ces sections ou sous-section de toutes ces 
bibliographies, on peut trouver des r&f£rences concernant tous 
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les aspects de la filiere Fruits et L&gumes.Par exemple: Dans 
Pascal, il y a les sous-classements correspondants suivants: 
01 G6n6ralit6s 
A. M&thodes d'analyse et contrdle de fabrication et de 
qualit6, r6glementation, normes.. 
B. Manutention, stockage, conditionnement, transport. 
C. G6nie industrie alimentaire(irradiation, st6rilisation, 
matSriel..). 
D. Hygidne et s6curit6(nettoyage, d6sinfection..). 
E. Pollution et eaux us6es. 
F. Energie. 
G. Economie: structures industrielles, production, habitudes 
alimnentaire.. 
H. Additifs alimentairs: :agents du conservation, 
antioxydants, colorants, enzymes, agents de texture. 
02 Les industries agro-alimentaires 
I.Industries des fruits et 16gumes(j us, conserves et divers). 
J.Industries de 1'alimentation collective et des plats cuisi 
n6s (repas sugelds, aliments pr6par6s). 
M 
03 Microbiologie alimentaire 
04 Toxicologie alimentaire 
Nous avons consult§ Pascal Th6ma de 1988 et de 3 premiers mois 
de 1989. Nous avons trouv6 247 r6f6rences concernant les divers 
aspects de notre sujet. Principalement: 
-Analyse, contrdle, qualit6. 
-Stockage, conditionnement, transport 
-Traitements technologiques. 
-Hygi6ne, s6curit6. 
-Economie:production, distribution, consommation. 
-Additifs alimentaires. 
-Microbiologie alimentaire. 
-Toxicologie alimentaire. 
-Quatridme gamme. 
II y a 90% de r6f6rences concernant notre sujet qui se trouvent 
dans la sous-section "industries des fruits et llgumes". Ce qui 
peut prouver que Pascal Th&ma est bien pertinent pour notre 
sujet. 
-L'Accds d ces bibliographies et leurs bases de donndes est 
relativement facile. 
L'Acces peut se faire par n'importe quel moyen, que ce soit par 
1'accds direct aux r^ferences d 1'aide du plan de classement, 
ou par 1'acc6s par 1'interm6diaire des index. Toutes ces bi-
bliographies ont un plan de classement bilingue et bien 
d6taill6 au d6but du fascicule. Les r6f6rences sont classees 
dans un ordre num6rique croissant et dans le cadre du plan de 
classement. A la fin du fascicule, il y a un index alphab6tique 
par sujets et un index alphab6tique par auteurs. Ces diff6rents 
index sont refondus annuellement. L'Index alphabetique par 
sujet est classe non seulement par des descripteurs couvrant 
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des domaines vastes, mais aussi par des descripteurs secon-
daires et meme des descripteurs au 3eme niveau. Les descrip-
teurs secondaires repr&sentent les divers domaines et les 
divers aspects des descripteurs au ler niveau. Ce gui permet de 
rechercher des r6f6rences concernant un sujet bien detai!16 et 
sp6cialis6. Sous les rubriques "fruits"et 
11 l&gumes" (descripteurs au premier niveau) sont concentr6es 
toutes les r6f6rences concernant les divers aspects de 
1'ensemble de la fili6re Fruits et L6gumes (voir tableau II). 
En comparaison avec Pascal Sigma, Pascal Th&ma a un classement 
plus d6taill6. II est plus sp6cialis6, plus complet, plus 
pointu pour un sujet donn6. Donc, pour la recherche de notre 
sujet, il faut utiliser Pascal Th6ma. 
Toutes les notices sont compl6t6es d'un r6sum6 traduit en 
frangais. C'est sans doute une avantage pour faciliter la 
recherche. 
La base Pascal comprend la base PASCAL Qui est S 1'origine de 
Pascal Sigma, et la base PASCAL S qui est d 1'origine de Pascal 
Th&ma. PASCAL S est un ensemble de 11 bases sectorielles. 
L'interrogation peut se faire sur 1'ensemble de la base, mais 
aussi seulement sur PASCAL M ou sur un des fichiers de PASCAL 
S. La recherche peut se faire sur diff6rents champs et sur une 
partie ou sur 1'ensemble de la base. Les principaux champs 
sont: 
-Auteurs. 
-Titres. 
-Termes contr616s. 
-Langues. 
-collectivit6s. 
Codes de classification(sections et sous-sections). 
Les serveurs pour 1'interrogation sont:QUESTEL, IRS-ESA.Pour 
consulter sur la base de donn6es, il est tr6s important de bien 
choisir des descripteurs, concevoir la formulation de la ques-
tion et modifier rapidement les 616ments de 1'interrogation en 
fonction des reponses de 1'ordinateur. Au cours de la consulta-
tion trds limit6 sur la base PASCAL, nous estimons qu'il y a 
deux points & 6tudier pour le choix des descripteurs. 
En fonction de notre sujet, il y a deux notions principales 
pour lesquelles nous devons choisir des descripteurs. Ce sont 
la notion "produit", et la notion "aspect" ou "domaine". Pour 
"produit", il y a des mots cl6s qu'on doit bien choisir et 
combiner. Ce sont les mots "frais","fruits","16gume","16re 
gamme","46me gamme","5eme gamme.Dans "lexiques des descripteurs 
contr616s", il n'existe pas les descripteurs "frais", "16re 
gamme", "4&me gamme", "56me gamme", mais il existe les descrip-
teurs "gamme", "fruits", "16gumes". Lors de notre consultation, 
1'ordinateur comprend les mots "gamme", "fruits", "16gumes", 
mais ne comprend pas le mot "16re gamme". Nous avons fait 
entrer d'abord les mots"fruits" frais ou 16gumes frais", . 
L'ordinateur nous a donn6 156 r6ponses. Ensuite nous avons 
limit6 ces mots avec les mots "conservation ou stockage ou 
transport" et "16re gamme ou 4dme gamme ou 56me gamme", alors 
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nous avons 18 r&ponses concernant les frults et 16gumes de 
4&ne gamme et 5eme gamme (voir TABLEAU). En faisant une analyse 
de la pratique et du r6sultat, nous estimons qu'il faut em-
ployer 1'op6rateur d'exclusion pour exclure de ces mots "fruits 
frais ou 16gumes frais" les mots "26me gamme et 3eme gamme". 
Pour choisir les mots-cl6s concernant la notion "aspects" ou 
"domaines", nous avons fait entrer les mots"conservation", 
"stockage", "transport", et 11ordinateur a recherch6 les 
donn6es concernant les aspects tant techniques qu'economiques 
de ces 2"domaines" Mais comme notre sujet est vaste, il ne faut 
pas utiliser ces mots pour limiter les mots "fruits" et 
"16gumes". Pour limiter ces mots dans ces 2 dernidres annees, 
nous devons utiliser 1'op6rateur "<". 
Dans les bibliographies Pascal et leur bases de donnSes on 
trouve peu de r&f&rences concernant les brevets, les thdses 
6trang6res, les rapports 6tranger. II faut consulter d'autres 
outils bibliographiques pour compl6ter la recherche. 
(2). Biological Abstracts 
Biological Abstracts est une bibliographie tr&s importante pour 
la recherche des informations concernant la science et la 
technique biologique des denr6es alimentaires y compris les 
fruits et 16gumes. Nous pouvons donner les raisons suivantes: 
-II est publie depuis 1927 d'abord par Union of Am6ricain 
Biological Soci6t6s, puis par Biosciences information Service 
(BIOSIS). C'est une bibliographie analytique sous forme 
imprim6e, sur bande magn6tique et en ligne. II a 2 volumes par 
an S raison de 12 fascicules par volume. II d^pouille chaque 
ann6es 9000 pSriodiques et autres types de documents, et 
contient de 3 millions d 5 millions de notices en 1985. Biolo-
gical Abstracts/RRM(rapports, reviews, meetings) constituant 
une autre partie de Biological Abstracts, est aussi bi-mensuel, 
mais signal&tique. II comprend 220 000 notices index&es chaque 
ann6e. 
Depuis 1969, la bibliographie est entidrement informatis6e Les 
r6f6rences s'accroissent de 470 000 par an. 
Biological Abstracts comprend divers types de documents. Dans 
la partie Biological Abstracts, il comprend essentiellement les 
pSriodiques, ouvrages et certains documents de types notes ou 
lettres. La partie Biological Abstracts/RRM signale les rap-
ports, comptes rendus de congrds, notes. 
Les r6f6rences proviennent de divers pays du monde ,dont 50% de 
1'Europe et des pays de 1'Est. 
-II est pertinent pour la recherche des informations concernant 
le domaine biologie de notre sujet. 
Dans la liste du classement par sujet, intitul6 "Major concept 
heading for Abstracts", il y a 2 sujets g&n£raux. Ce sont le 
sujet "Food technology (non toxic studies)" et le sujet "Food 
and industrial microbiology". Dans ce premier, il y a une sous-
section consacr£e aux fruits et l&gumes. On peut trouver dans 
cette bibliographie des r6f6rences concernant les sciences et 
technologies biologiques dans les divers phases des fruits et 
l&gumes. Nous avons trouv6 38 r6f6rences concernant la biologie 
sur les aspects de stockage, de conditionnement,(principalement 
d'atmosph£re contr616, d'irradiation, d'hygi^ne etc). 
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-L'Acc6s 
Les notices se r6partissent h 1'int6rieur d'un cadre de classe-
ment alphab6tique par sujets generaux selon "Major concept 
headings for Abstracts" qui parait au d6but de chaque fascicule 
avec renvoi aux pages des "Abstracts" concern6s. Donc on peut 
consulter directement les sections int6ress6es. 
Les index figurent & la fin du chaque fascicule. II y a aussi 
des index semestriels qui constituent une simple refonte des 
index bimensuels. Ce sont: 
-Author index. 
-Biosystematic index. 
-Generic index. 
-Subject index. 
En ce qui concerne l'index sujet, c'est une liste alphab6tique 
de mots-cl6s significatifs choisis dans le titre de l'article 
et dans le r6sum6. Sous chaque mot-cl6, il y a des mots-cl6s 
secondaires comme sous-classements dans 1'ordre alphab6tique. 
De plus, chaque mot-cl6 fait l'objet par permutation, d'une 
entr6e alphab6tique en etant pris dans le contexte des mots-
cl6s. Ce qui permet le choix de la notice pertinente. Donc, 
sous les mots-cl6s "fruit" et "16gume",il y a des mots-cl6s 
secondaires concernant les sciences et technologies biologiques 
de tous les aspects de la filidre Fruits et L6gumes. Ce qui 
montre que les informations sur un sujet donn6 comme le ndtre 
sont bien concentr6es sous ces mots-cl6. C'est pourquoi il est 
relativement facile de trouver des ref6rences pertinentes par 
1' inteinn6diaire de l'index sujet. 
Les index de Biological/RRM sont identiques & ceux de Biologi-
cal Abstracts, mais paraissent s6parement. Les index collectifs 
couvrant des p6riodiques de 5 ans, soit 10 index semestriels 
sont disponibles en microformes. 
La seule base de donndes BIOSIS Previews correspond aux biblio-
graphies imprimSes Biological Abstrais et Biological 
Abstracts/RRM. Les serveurs pour 1'interrogation sont:IRS:ESA 
, DIRS, DIMDI, DATA-STAR et STN. les principaux champs sont: 
-Auteurs. 
-Titres. 
-R6sum6s 
-Coden, etc. 
II existe des bibliographies sp6cialis6es extraites de Biologi-
cal Abstracts.Ce sont 3 groupes de publications. II est pos-
sible de s'abonner, dans chaque groupe de publication, & une 
seule section. Dans le groupe "Bioresearch To-day(BRT)", le 
numSro "Food additives&residu" et le num6ro "Food microbiology" 
sont utilisables pour notre sujet. Dans le groupe "BIOSIS:CAS 
Selects", le num6ro "Food & drug 16gislation" est extrait des 
derniers num6ros de Biological Abstracts, BIOLOGICAL 
ABSTRACTS/RRM et Chemical Abstracts. Chaque numero contient 100 
d 200 r6sum6s, coute moins de 100 dollars par an en 1985. 
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(3). Chemical Abstracts 
-Chemical Abstracts est la revue bibliographique de litt&rature 
chimique la plus complete au monde. Aucune r6f6rence relative & 
la chimie n'est omise. II comprend en 1985 462 000 notices, 
provenant pour 1'essentiel des 14 000 titres de p6riodigues de 
150 pays diff&rents et de divers types de documents comme 
ouvrages, syntheses, comptes rendus de congrds, rapports tech-
nigues et theses, et encore 110 000 brevets et 6guivalents. 
C'est une bibliographie analytigue et hebdomadaire publi6e en 2 
volumes annuels comprenant chacun 26 fascicules. Depuis 1967, 
Chemical Abstrais est informatis6. En 1985, la base contient 7 
millions de notices et 750 000 substances chimigues. Elle 
s'accroit d'environ 400 000 notices par an. 
-II est utilisable pour la recherche des r6f6rences concernant 
la chimie et la biologie. Les notices dans Chemical Abstracts 
sont class6es sous 80 sections dont la section 17 "food and 
food chemistry" int6resse notre sujet. 
-L'acc&s 
Dans Chemical Abstracts, toute entr6e est identifi6e par un 
num6ro de notice et une lettre. Pour la recherche, il faut 
recourir aux index. II y a des index hebdomadaires, des index 
collectifs gui paraissent depuis 1956 tous les 5 ans. Pour 
consulter sur notre sujet, il faut utiliser principalement 
1'index des suj ets g6n6raux. C'est un index de concepts 
hi6rarchis6s d 2 ou 3 niveaux. Ce gui permet de compl6ter les 
entr6es principales par un groupe de mots gui explicite 
l'aspect du sujet trait6 dans le document analys6. Le sujet 
g6n6ral "food" est compl6t6 par un groupe de mots au 26me ou 
36me niveaux, comme: conservation atmosph&re contr616, 
stockage, emballage, conditionnement, additifs, hygidne, 
toxicologie, contamination etc. Cela veut dire gue ces groupes 
de mots de niveaux infSrieurs explicitent les divers aspects de 
1'alimentation y compris les fruits et 16gumes sans doute. 
Les index des brevets existent depuis 1982. Les nouveaux index 
des brevets sont g6res & partir des bangues INPADOC. 
L'interrogation sur la base CA Search peut porter sur des 
champs sp6cifigues ou sur l'ensemble des champs. II est 
possible d'utiliser le systdme DARC sur le serveur 
T616syst6mes/QUESTEL, et interroger par la structure ou la 
sous-structure mol6culaire des compos6s chimigues. IL y a 
encore un autre serveur STN pour 1'interrogation. 
2. Documents primaires-Brevets 
Les brevets sont classSs dans la catSgorie de la litt6rature 
grise. Ils repr6sentent l'invention de nouveaux proc6d6s, ou de 
nouvelles technigues. II s'agit des r6sultas importants de nou-
velles 6volutions des sciences et technigues.Les brevets 
frangais sont centralis6s par 1'institut national de la pro-
pri6t6 industrielle gui, depuis 1951, sous l'6gide du Minist6re 
de la Recherche et de 1'Industrie est charg6 de publier les 
brevets frangais. II possede un fond documentaire de 20 
millions de brevets frangais et 6trangers. La publication en-
ti6rement consacr&e aux brevets est le Bulletin Officiel de la 
Propri6t6 industrielle. II comprend plusieurs sections: 
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-Brevets d'invention. Abr6g6s et listes. 
-Marque de fabrique, de commerce ou de service. 
-Statistiques de la propri6t6 industrielle. 
-Dessins et mod&les. 
La partie principale de la section:"Brevets d'invention. 
Abr6g6s et listes" est constitu6e de r&sum&s des contenus 
techniques des inventions. Cette section comporte diff6rentes 
tables, notamment: 
-Une table alphab6tique par d6posant. 
-une table par matiereiles brevets 6tant class6s dans 1'ordre 
des indices de la classification internationale des brevets. 
Pour consulter un sujet donn6, il faut d'abord consulter les 
indices de la classification correspondant d ce sujet, puis 
consulter dans la table par mati&re les indices de la classifi-
cation ou sont class6 les brevets concernant le sujet. 
Une partie de ce fonds documentaire constitue 3 bases de 
donn6es. 
-INPI 1 concerne les brevets frangais. 
-INPI 2 concerne les brevets europ6ens. 
-INPI 3 concerne les familles de brevets. 
L'interrogation peut se faire sur le serveur QUESTEL. 
II existe depuis 1972 un centre tr6s important en Autriche: 
InternationalesPatentokumentationszentrum.il rassemble les 
brevets de 52 pays sous le sigle INPADOC. II a constitue une 
base de donn6es contenant 11 millions de brevets, avec un 
volume d'accroissement d'l million de r6f6rences par an. Elle 
est Interrogeable sur les serveurs INKA, INPADOC, INFOLINE. 
III. RESULTATS DE LA RECHERCHE 
Nous avons consult6 Pascal Th6ma publi6 en 1988 et les 3 
premiers mois de 1989,la base PASCAL M et Biological Abstracts 
publi6 en 1987 et 1988. Nous avons trouv6 au total 303 r6f6-
rences contenant notre sujet.Les resultats de la recherche sont 
dans les tableaux suivants: 
Tableau I recherche manuelle et informatis6e 
recherche manuelle recherche informatis6e 
Pascal Th6ma 247 18 
Biological 
Abstracts 38 
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Tableau II Contenu des r6f6rences 
Pascal 
Th&ma 
Biological 
Abstrais 
1. analyse contrdle 
qualit6 62 
2. manutention stockage 
conditionnement transport-
port 52 26 
3. traitements technolo-
giques 30 10 28 
7 
9 2 
1 
4. hygidne s6curit6 
5. 6conomie 
6. additifs alimentaires 
7. microbiologie alimen-
taire 14 
18 8. toxicologie alimentaire 
9. r&glementation, normes 
10.Quatridme gamme 30 
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A travers 1'analyse et la pratique de la recherche, nous 
pouvons tirer quelques exp6riences. Nous considSrons que le 
choix des outils bibliographiques et de leurs acc6s est un 
facteur d6cisif de 1'efficacit6 de la recherche documentaire. 
Nous avons quelques exp6riences sur ce travail 14: 
-Pour obtenir des r^ferences pertinentes, il faut bien com-
prendre le sujet. En tant que documentaliste, notre travail 
consiste S rechercher et fournir des informations. ce travail 
doit bien satisfaire la demande de 1'utilisateur. Donc, il faut 
que les bibliographies soient li6es 6troitement au sujet, et 
savoir quels domaines, quelles disciplines et quels aspects 
concernent s'agit notre sujet. De plus, il faut connaitre 
1'6tat actuel de 1'6volution de la fili6re Fruits et L6gumes et 
les probldmes existants. En particulier, il faut savoir quels 
sont les probl6mes-cl6s li6s d notre sujet. pour cela il faut 
s' adresser d. 1' utilisateur, ainsi qu' aux specialistes, aux 
chercheurs etc. Ce dialogue est tr6s important. C'est le 
premier pas qui nous permettent d'orienter notre recherche, 
d'obtenir des r6f6rences pertinentes et de r6diger bien les 
bibliographies. 
-Pour assurer un bon choix de 1'acc6s, il faut bien choisir les 
descripteurs. II faut connaitre la structure,et la r6partition 
des r6f6rences dans les bibliographies, connaltre le plan de 
classement d6taill6 et les index de classement par sujets. Ce 
qui permet de nous aider S bien choisir les descripteurs, et 
savoir dans quels domaines et sur quels aspects porte ces des-
cripteurs. Avant de consulter la base de donnSes, il faut se 
familiariser d'abord avec les langages d'indexation de ces 
bases. Ce qui permet de nous aider & construire la strat6gie de 
la recherche. 
-II faut bien concevoir la formulation de la recherche. 
L'interrogation de la base se fait dans un temps tr6s court. 
Les descripteurs entr6s doivent 6tre compris par 1'ordinateur. 
Ce qui exige qu'on doit tirer des experiences dans chaque 
interrogation 
-II fut savoir modifier rapidement la formulation de la 
recherche. La consultation sur la base se fait de fagon conver 
sationnelle. II faut savoir r6pondre rapidement aux guestions 
et modifier rapidement les 616ments de 1'interrogation en fonc 
tion des r&ponses de 1'ordinateur. 
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